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ABSTRAK 
Pendahuluan : Rumput laut merupakan salah satu alga yang mempunyai banyak manfaat. 
Salah satu manfaat rumput laut adalah dapat dibuat makanan ringan seperti dodol. Dalam 
pembuatan dodol rumput laut daya tarik (tensile strength) dan daya terima mempengaruhi 
hasil dari produk dodol rumput laut. Daya tarik (tensile strength) itu sendiri dipengaruhi oleh 
adanya proses gelatinisasi dan retrogradasi yang terjadi pada saat pengolahan dodol. 
Pembuatan dodol dapat dilakukan dengan menggunakan bahan tepung rumput laut maupun 
bubur rumput laut. Dari kedua bahan tersebut akan diketahui daya tarik (tensile strength) 
maupun daya terima.   
Tujuan : Penelitian ini adalah untuk mengetahui perbedaan daya tarik (tensile strength) dan 
daya terima dodol yang dibuat dari tepung rumput laut dan bubur rumput laut. 
Metode : Jenis penelitian ini adalah penelitian eksperimental. Rancangan penelitian  yang 
digunakan adalah rancangan acak lengkap yaitu tepung rumput laut dan bubur rumput laut. 
Analisis  data dengan menggunakan uji One Way Anova, dengan taraf signifikan 95% 
menggunakan program SPSS Versi 16. Untuk menguji perbedaan daya terima 
menggunakan uji Independent Sample T Test. 
Hasil : Berdasarkan hasil uji daya tarik (tensile strength) tidak terdapat perbedaan antara 
dodol yang dibuat dari bahan tepung rumput laut dan dari bubur rumput laut. Tensile 
strength dodol rumput laut terbesar 0,57 N dan 0,69 N. Hasil uji daya terima menunjukkan 
bahan dodol yang dibuat dari tepung rumput laut memberikan daya terima yang lebih tinggi 
dibanding bubur rumput laut.  
Kesimpulan : Tidak terdapat perbedaan daya tarik dodol yang dibuat dari tepung rumput 
laut dan bubur rumput laut. Dodol yang dibuat dari tepung rumput laut menunjukkan daya 
terima yang lebih tinggi dari bubur rumput laut.  








Introduction : Seaweed is one of the  algae seaweed have a lot of benefits. One of  them is 
a raw material of snack such as dodol. The tensile strength and acceptance level are the 
quality factors of dodol. The tensile strength is affected by gelatinization and retrogradation 
in dodol processing. Pulp or flour of seaweeds can be used as a raw material of dodol.  
Purpose : The purpose of the research was to investigate the difference in tensile strength 
and acceptance level of dodol manufactured from the powder dan pulp seaweeds.  
Method : The research was an experimental. Research design used was completely 
randomized design with two treatments, were flour and pulp seaweeds. Tensile strength 
data were analysed using one way anova, with significant level of 95 %. The acceptance 
level was tested using independent t test .  
Result : The result indicated that there was no difference in tensile strength between dodol 
from flour and pulp of seaweeds. They were 0.57 N and 0.69 N, respectively. The 
acceptability test revealed that, the acceptance level of dodol made from seaweed flour was 
more than seaweed pulp, generally. 
Conclusion : There is no difference in tensile strength of dodol made from flour and pulp of 
seaweeds. In the acceptance test, however, there is a different between dodol made from 
flour seaweed and pulp seaweed. 
Keyword : seaweed, dodol, flour, pulp, tensile strength, acceptability. 
PENDAHULUAN  
 Rumput laut merupakan bahan 
pangan yang kaya akan zat gizi serta 
mengandung Iodium dan serat yang tinggi, 
sehingga sangat cocok dikonsumsi oleh 
penderita GAKI maupun penderita penyakit 
degeneratif yang disebabkan kurangnya 
konsumsi serat (Dietary Fiber). Pada rumput 
laut mengandung Iodium sebesar 0,1-0,8% 
pada ganggang coklat dan 0,1-0,15% pada 
ganggang merah. Produksi rumput laut di 
Indonesia dari tahun ke tahun mengalami 
peningkatan, untuk tahun 2010 produksi 
rumput laut mencapai 3,9 juta ton (Dirjen 
Perikanan Budidaya, 2011).  
Sumber daya rumput laut di Indonesia 
dimanfaatkan penduduk pantai untuk sayur 
dan lalapan, bahkan beberapa jenis rumput 
laut banyak dijual dibeberapa pasar 
tradisional (Handayani dkk, 2004). Namun 
pemanfaatan dalam bentuk segar membuat 
nilai ekonomis dari rumput laut menjadi 
rendah. Upaya untuk meningkatkan nilai 
ekonomis dari rumput laut salah satunya 
adalah dengan dibuat makanan ringan seperti 
dodol.  
Dodol merupakan salah satu jenis 
makanan tradisional yang lama dikenal oleh 
kalangan masyarakat, yang berbahan dasar 
tepung ketan. Dodol memiliki tekstur plastis 
yang termasuk pangan semi basah karena 
mengandung kadar air 20% (Widjanarko dkk, 
2000). Penggunaan rumput laut yang dapat 
menggantikan sebagian tepung beras ketan 
dapat mengurangi indeks glikemik dari dodol. 
Dalam pembuatan dodol rumput laut daya 
tarik (tensile strength) dan daya terima 
mempengaruhi hasil dari produk dodol rumput 
laut. Daya tarik (tensile strength) itu sendiri 
dipengaruhi oleh adanya proses gelatinisasi 
dan retrogradasi yang terjadi pada saat 
pengolahan dodol. Pembuatan dodol dapat 
dilakukan dengan menggunakan bahan 
tepung rumput laut maupun bubur rumput 
laut. Dari kedua bahan tersebut akan 
diketahui daya tarik (tensile strength) maupun 
daya terima.   
 Tujuan penelitian adalah untuk 
mengetahui perbedaan daya tarik (tensile 
strength) dan daya terima dodol yang dibuat 




Penelitian ini merupakan jenis 
penelitian eksperimental. Rancangan 
penelitian yang digunakan adalah rancangan 
acak dengan lengkap dengan dua perlakuan 
yaitu tepung rumput laut dan bubur rumput 
laut.  
 
BAHAN DAN ALAT 
Bahan yang digunakan adalah jenis 
Kappaphycus alvearezii,santan kelapa, gula 
merah, gula putih, vanili dan air. Alat yang 
digunakan adalah timbangan analitik, wajan, 
baskom, spatula, loyang, ayakan tepung, 
gelas ukur, blender.  
 
PROSEDUR PENELITIAN 
Tahap I : Optimasi proses pembuatan 
dodol dari bubur rumput laut 
Pada tahap ini, dilakukan optimasi 
proses pembuatan dodol berbahan dasar 
bubur rumput laut sesuai dengan laporan 
Astawan dkk (2004). Formula pembuatan 
dodol dari bubur rumput laut.  
Tabel 1. Formula Pembuatan Dodol dari 
Bubur Rumput Laut 
 
Formula A Formula B 
Bahan Berat Bahan Berat 
Rumput laut 100 g Rumput laut 100 g 
Tepung ketan 250 g Tepung 
ketan 
250 g 
Gula merah 350 g Gula merah 350 g 
Gula putih 500 g Gula putih 750 g 
Santan 
kelapa 
220 ml Santan 
kelapa 
220 ml 
Vanili 2 g Vanili 2 g 
Air 500 ml Air 500 ml 
 
Tahap II : Pembuatan tepung rumput laut 
a. Rumput laut segar dibersihkan dari 
kotoran. 
b. Rumput laut dicuci menggunakan air 
mengalir. 
c. Rumput laut selanjutnya direndam dalam 
air selama 12 jam. 
d. Rumput laut dikecilkan ukurannya dengan 
cara dirajang. 
e. Rumput laut dikeringkan dalam pengering 
kabinet dengan suhu 600c selama 24 jam. 
f. Rumput laut kering diblender hingga 
halus. 
g. Rumput laut yang telah dihaluskan diayak 
menggunakan ayakan 60 mesh. 
 
Perhitungan Rendemen Tepung Rumput Laut 
%Rendemen= 
𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡  𝑡𝑒𝑝𝑢𝑛𝑔  






Tahap III : Optimasi proses pembuatan 





































































        Dodol Rumput Laut 
  
 
Pemasakan & Pengadukan 2 
Santan kelapa kental 
Pemasakan  
Tepung rumput 






Pemasakan & Pengadukan 3 




Tepung ketan, air 
Air 
Penghalusan 
Tahap IV : Pengukuran daya tarik (tensile 
strength) 
Pengukuran dilakukan menggunakan 
alat universal testing machine.  
 
Tahap V : Pengujian daya terima 
Pengujian daya terima dilakukan 
dengan pengisian kuesionar dengan variabel 
yang diukur adalah warna, aroma, rasa, 
tekstur dan keseluruhan. 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Dodol pada penelitian ini dibuat dari 
tepung rumput laut dan bubur rumput laut. 
Penggunaan bahan yang berbeda dalam 
pembuatan dodol dilakukan untuk uji daya 
tarik (tensile strength) dan uji daya terima. Uji 
Tensile Strength dilakukan untuk memberikan 
gambaran tentang kekuatan dari suatu bahan 
untuk menahan pecahnya atau rusaknya pori-
pori. Sedangkan uji daya terima dilakukan 
untuk memberikan penilaian terhadap warna, 
aroma, rasa, tekstur dan keseluruhan produk 
tersebut.  
 
A. Hasil Perhitungan Rendemen Tepung  
















B. Hasil Uji Daya Tarik (Tensile Strength) 
Tabel 3. Tensile Strength Dodol Rumput Laut 
 
 Pada pengukuran daya tarik (tensile 
strength) dodol bubur rumput laut dan 
tepung rumput laut tidak terdapat perbedaan 
diantara kedua dodol tersebut.  
 
C. Hasil Uji Daya Terima 
Berdasarkan hasil uji daya terima 
dodol bubur rumput laut dan tepung rumput 
laut terdapat perbedaan pada uji daya terima 
rasa dan keseluruhan sedangkan pada uji 




Berdasarkan hasil penelitian dan 
pembahasan, peneliti mengambil kesimpulan  
1. Daya tarik (tensile strength) dodol 
rumput laut yang dibuat dari bahan 
dasar tepung rumput laut memiliki 
rata-rata sebesar 0,57 N sedangkan 
bahan dasar bubur rumput laut 
memiliki rata-rata sebesar 0,69 N 
2. Daya terima dodol rumput laut yang 
dibuat dari bahan dasar tepung rumput 
laut sebagian besar panelis 
menyatakan suka dibanding dodol 








hasil ulangan (N) 

















Nilai p                     0,49
2 
3. Tidak ada perbedaan tingkat daya tarik 
(tensile strength) dodol rumput laut 
yang dibuat dari bahan dasar tepung 
rumput laut dan bubur rumput laut. 
4. Tidak ada perbedaan yang nyata 
terhadap daya terima dodol rumput 
laut yang dibuat dari bahan dasar 
tepung rumput laut dan bubur rumput 
laut dari warna, aroma dan tekstur. 
5. Ada perbedaan yang signifikan daya 
terima dodol rumput laut yang dibuat 
dari tepung rumput laut dan bubur 
rumput laut dari rasa dan keseluruhan 
 
SARAN 
Berdasarkan kesimpulan dari 
penelitian ini, disarankan dalam 
pembuatan dodol rumput laut untuk 
menggunkan bahan baku tepung rumput 
laut.   
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